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ABSTRAK 

Kandungan Zingibern pada minyak jahe hasil distilasi uap air masih sangat 
rendah karena belum dihilangkan dari pengotor dan senyawa kompleks, oleh sebab itu 
dilakukan metode pengkelatan yang berfungsi untuk meningkatkan kualitas dari minyak 
jahe. Metode pengkelatan yang dilakukan pada penelitian ini adalah ekstraksi cair-cair 
minyak jahe menggunakan asam oksalat. (Hernani, 2006). Dalam pengukuran zingibern 
menggunakan alat spektrofotometri visible. Pada peningkatan kadar zingibern dengan 
pengkelat Asam Oksalat sesuai dengan persamaan y = 0,662x + 4,091 dan R² = 0,974 
nilai peningkatan kadarnya semakin lama semakin kecil. Pada konsentrasi Asam Oksalat 
0N; 0,5N; 1N; 1,5N; 2N; 2,5N dan 3 N terjadi peningkatan kadar zingibern sebesar yaitu 
4,284; 5,509; 5,764; 6,558; 7,205; 7,735 dan 8,147. Pada praktikum ini, didapat nilai RSD 
untuk konsentrasi Asam Oksalat 0N sebesar 0,408%, konsentrasi Asam Oksalat 0,5N 
sebesar 0,391% , konsentrasi Asam Oksalat 1N sebesar 0%, konsentrasi Asam Oksalat 
1,5N sebesar 0,408%, konsentrasi Asam Oksalat 2N sebesar 0% , konsentrasi Asam 
Oksalat 2,5N sebesar 0,408%  dan konsentrasi Asam Oksalat 3N sebesar 0,408% . 
Presisi dapat dikatakan baik adalah presisi jika nilai RSD tidak lebih dari 2%.  

Kata Kunci : Asam Oksalat, minyak atsiri, jahe, kada Zingibern dan Spektrofotometri 
Visible.  

ABSTACT 

Ginger oil from steam distillation process has low zingibern content because it has not 
been removed from impurities and complex compounds. Therefore, chelating method is 
used which serves to improve the quality of ginger oil. Chelating method in this study is 
liquid-liquid extraction of ginger oil using oxalic acid. (Hernani, 2006). The measurement 
of zingibern  using visible spectrophotometry. The increase of zingibern content with 
chelating of oxalic acid was obtained with the equation y = 0,662x + 4,091 and R² = 
0,974, obtained the value of  increasing  levels of zingibern getting smaller. The 
increasing  zingibern content by chelating the Oxalic Acid, where the concentration of 
Oxalic Acid are 0N; 0.5N; 1N; 1.5N; 2N; 2.5N and 3N the result are  4,284; 5,509; 5,764; 
6,558; 7,205; 7,735 and 8,147. In this experiment, the value of RSD for the concentration 
0N is 0,408%, the concentration of 0.5N is 0,391%, the concentration of 1N is 0%, the 
concentration of 1.5N is 0,408%, the concrentration of 2N is 0 %, the concentration of 
2,5N is 0.408% and concentration of 3N is  0.408%. Good precision if the RSD value is 
less than 2%. Increased levels of zingibern with chelating Oxalic Acid according to the 
equation y = 0.623x + 3.961 and R² = 0.979  

Keywords: Oxalic Acid, Essential Oil, Ginger, Zingibern and Visible Spectrophotometry. 
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